Para informacion adicional,
entre por favor en contacto:

* Departamento de Programa Publico
de Connecticut de la Proteccion del
Alimento Natura
(860) 509-7297

* Departamento de Proteccion a
Consumidor, Divisién deAlimentosy
Estandares
(860) 713-6160

* USDA Carney Aves de Corra
teléfono directo 1-800-535-4555

* Servicio Informativo delaSeguridad
del Alimento del FDA delos EE.UU
1 -888-SAFEFOOD
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DEPARTMENT OF CONSUMER PROTECTION

Hoja Informativa

Enfermedades
Producidas por

los allmentos

Lo qué los Consumidores
deben saber
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¢ Qué es una Enfermedad
Producida por los alimentos?

Una enfermedad producida por los
alimentos se presenta a menudo como
gripe-con sintomas tales como néusess,
vomitos, diarrea, o fiebre. Las bacteriasu
otros patdgenos en alimentos causan la
enfermedad. Hay millares de tipos de
bacterias naturalmente presentes en nuestro
ambiente, pero no todas | as bacterias
causan enfermedades en seres humanos.
Por ejempl o, algunas bacterias se utilizan en
lafabricacion del quesoy del yogur.

Las bacterias que causan enfermedades se
[laman pat6geno. Cuando ciertos patdgenos
seincorporan a suministro de alimentos,
pueden causar enfermedades producida por
los alimentos. Millones de casos de
enfermedades producidas por los alimentos
ocurren cada afio.

Puede ser prevenido mas con la direccion
apropiada, cocinar o € proceso del
alimento. Laedad y lacondicion fisica
colocan a algunas personas en un riesgo
mas alto que otros para las enfermedades
producidas por los alimentos. L os nifios muy
jovenes, las mujeres embarazadas, 10s
ancianosy aquellos con los sistemas
inmunes comprometidos son ésosla
mayoria“en el riesgo” de cuaquier
patégeno.

Como las bacterias consiguen
estar en los alimentos

Bacterias pueden estar en productos cuando
usted los compra. Las carnes, las aves de
corral, los mariscos, y los huevos crudos o
crudos que no se han esterilizado. Ni uno ni
otro es producto fresco tal como lechuga,
tomates, y melones.

Losalimentosincluso precocinados,
preparados pueden contaminarse con las
bacterias transferidas de productos, los jugos
de las carnes o de otros articul os crudos
contaminados, o de manipuladores de
alimentos con pobre higiene personal .

La “zona peligrosa de la bacteria”

L as bacterias se multiplican rapidamente entre
40°F y 140°F. Para mantener los alimentos
fuera de esta “zona peligrosa,” mantengalos
alimentosfrios/friosy losalimentos calientes/
calientes.

» Almacene el alimento en el refrigerador
(40°F o abgjo) o el congelador (0°F o
abajo).

» Cocinelosalimentosa165°F (145°F
paralas carnes asadas, losfiletes, y las
tajadas de ternera de remolacha, y de
cordero).

» Mantengael alimento cocinado caliente
en 140°F o arriba.

* Cuando recaliente alimentos cocinados,
recaliente a 165°F.

En caso de sospecha de
enfermedad por alimento

Busque un tratamiento necesario. Si la
victimaestaen “riesgo” busque asistencia
médicainmediatamente, o si |0os sintomas
persisten o son severos (por gjemplo
diarrea sangrienta, nduseay e vomitar
excesivo, o temperatura ata).

Preserve laevidencia. Si una porcion del
alimento sospechado estadisponible,
envuélval o con seguridad, marque la
envoltura con “PELIGRO” y refrigérela.
Excepto los materiales de empaquetado,
tales como latas o cartones.

Anote el tipo de alimento, lafecha, y otras
marcas que identifiquen el paquete, el
tiempo consumido, y cuando ocurrio el
inicio de sintomas. Guarde cualquier
producto i déntico no abierto.

Llame a su Departamento local de Salud si
el alimento sospechado fue servido en una
reunién grande, de un restaurante o otro
servicio de aimentos, o S esun producto
comercial.



